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ABSTRACT
The Aim of this research is to produce gin wines with low alcohol and improved the periode of storage. The 
result showed that the used of sodium benzoate as preservative in gin wines with the treatment (A1) alcohol 
10%, (B1) Alcohol 12% and (C1) Alcohol 15%, the addition of 2 litres of pinnaple juice, 20% of sugar, and 
concentrate of preservative 0,05gr influence toward quality and storage period of product. Laboratory result 
toward parameter of glucose, vitamin c and water content of these three treatments (A1), (B1), (C1), at 0-30 
days of storage has dereased, whereas alcohol parameter of treatments (A1), (B1) and (C1) increased during 
storage 0-30. Organoleptic test result toward parameters of colour, tasted, and flavor showed that gin wine 
with B1 treatment, pineapple tasted, alcohol 12% preservative sodium benzoate 0,05gr and the periode 
of storage 0-30 days preferred by panelist if compared with (A1) and (C1) treatments. Alcohol content of 
gin wine by (A1) treatment, alcohol 10%, sodium benzoate 0,05 gr, with adding pineapple juice, storage 
0-30 days which resulted from this research still meet the Indonesian National Standart (SNI) 01-6103-
1999 (low – wine alcohol), while alcohol level treatments of B1 and C1 passed the limits specified in SNI. 
Key words : Gin, Sodium Benzoate, Wine
ABSTRAK
Tujuan dari penelitian menghasilkan produk minuman anggur sopi berkadar alkohol rendah dan memperbaiki 
masa simpan produk. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan natirum benzoat sebagai pengawet 
dalam produk minuman anggur sopi dari perlakuan (A1) alkohol 10%, perlakuan (B1) alkohol 12%, dan 
perlakuan (C1) alkohol 15%, penambahan sari buah nenas 2 liter, gula 20%, dan konsentrasi pengawet 0,05gr 
berpengaruh terhadap mutu dan masa simpan produk. Hasil uji laboratorium terhadap parameter kadar gula, 
vitamin C dan kadar air dari ketiga perlakuan (A1), (B1), dan (C1) pada penyimpanan 0-30 hari mengalami 
penurunan, sedangkan parameter alkohol dari perlakuan (A1), perlakuan (B1), dan perlakuan (C1) mengalami 
peningkatan selama penyimpanan 0 -30. Hasil uji organoleptik terhadap parameter warna, rasa dan aroma 
menunjukkan bahwa minuman anggur sopi dengan perlakuan B1, rasa nenas, alkohol 12%, pengawet natrium 
benzoate, 0.005gr dan masa simpan 0-30 hari lebih disukai oleh panelis dibandingkan dengan perlakuan 
(A1) dan perlakuan (C1). Kadar alkohol dari minuman anggur sopi perlakuan (A1), alkohol 10%, natrium 
benzoate 0,05gr, penambahan sari buah nenas, penyimpanan 0-30 hari yang dihasilkan dari penelitian ini 
masih memenuhi Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-6103-1999 (anggur rendah alkohol), sedangkan 
kadar alkohol dari perlakuan (B1) dan perlakuan (C1) sudah melewati batas yang ditetapkan dalam SNI. 
Kata kunci : Sopi, Natrium Benzoat, Minuman Anggur
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PENDAHULUAN
 Sopi merupakan salah satu jenis 
minuman tradisional khas Maluku yang sangat 
populer yang diproduksi oleh masyarakat 
sejak dulu dengan cara penyulingan nira 
yang sudah mengalami proses fermentasi. 
Sopi sendiri berasal dari bahasa Belanda, 
Zoopje, yang berarti alkohol cair, tidak 
berwarna dan berbau khas. Umumnya sopi 
di Maluku digunakan dalam ritual atau acara 
adat,  maupun keagamaan dan lain sebagainya.
Sopi yang dihasilkan oleh masyarakat 
petani maupun sopi yang beredar dipasaran 
memiliki kadar alkohol yang bervariasi 
sekitar 40-70 %, tergantung dari cara 
fermentasi dan lama waktu penyulingan. 
Harga sopi dipasaran sangat fluktuatif 
tergantung kualitas dan kadar alkoholnya. 
Semakin tinggi kadar alkohol maka semakin 
tinggi harga jual dari produk sopi tersebut.
Anggur (wine) merupakan minuman 
beralkohol yang terbuat dari sari buah 
anggur jenis vitis vinifera rasanya manis, 
berbau harum dan dibuat dengan cara 
fermentasi oleh suatu mikroorganisme, 
yaitu ragi (yeast) dari jenis Saccharomyces 
cerevisiae. Keseimbangan sifat alami yang 
terkandung pada buah anggur menyebabkan 
buah tersebut dapat tanpa penambahan 
gula, asam, enzim, ataupun nutrisi lain.
Etil alkohol (CH3CH2OH), juga dikenal 
dengan nama alkohol merupakan cairan 
yang mempunyai sifat fisik sebagai berikut 
: berbentuk cair, tidak berwarna, mudah 
menguap (volatile), dapat bercampur dengan 
air dan eter dalam segala perbandingan, 
mendidih pada suhu 79oC, membeku 
pada suhu 117oC, berat spesifik cairan ini 
pada 15oC, dan mempunyai berat molekul 
46 g/mol (Hotmaka and Ebner, 1995). 
Alkohol paling banyak dibuat melalui proses 
fermentasi dengan menggunakan ragi (yeast) 
dari jenis Saccharomyces cerevisiae. Pada 
proses peragian hanya terbentuk larutan 
etanol yang encer, karena sel-sel ragi akan 
mati bila kadar alkohol melebihi 12 – 15 %.
Natrium benzoat adalah salah satu jenis bahan 
organik pada makanan, dimana, natrium 
benzoat merupakan garam atau ester dari 
asam benzoat (C6H5COOH) yang secara 
komersial dibuat dengan sintesis kimia. 
Natirum benzoat dikenal juga dengan nama 
Sodium Benzoat atau Soda Benzoat. Bahan 
pengawet ini merupakan garam asam Sodium 
Bensoic, yaitu lemak tidak jenuh ganda yang 
telah disetujui penggunaannya oleh FDA dan 
telah digunakan oleh para produsen makanan 
dan minuman selama 80 tahun untuk menekan 
pertumbuhan mikroorganisme (jamur). Rumus 
kimia natrium benzoate adalah C7H5NaO2.
Menurut  sebuah  studi  WHO,  Sodium 
Benzoat atau Natrium Benzoat adalah  bahan 
pengawet yang digunakan untuk makanan dan 
minuman serta sangat cocok  untuk  jus  buah 
maupun  minuman  ringan.  Sodium  benzoat 
banyak  digunakan dalam berbagai produk 
makanan dan minuman seperti jus buah, 
kecap, margarin, mentega, minuman ringan, 
mustard, sambal, saus salad, saus tomat, selai, 
sirup buah dan lainnya (Puspitasari R., 2011).
Dalam bahan pangan garam benzoat terurai 
menjadi bentuk efektif yaitu bentuk asam 
benzoat yang tak terdisosiasi. Memiliki fungsi 
sebagai anti mikroba yang optimum pada 
pH 2,5-4,0 serta menghambat pertumbuhan 
kapang dan khamir (Nurcahyani, 2005).
Para ilmuwan telah menyerukan US Food and 
Drug Administration untuk menguji ulang 
potensi bahaya dari natrium benzoat dan 
asam sitrat dalam minuman ringan, karena 
tes membuktikan keamanan yang cukup tua. 
Untuk sementara, mungkin saja ide yang 
baik untuk setidaknya mengurangi jumlah 
minuman ringan yang Anda konsumsi, dan 
terutama untuk membatasi konsumsi minuman 
ringan untuk anak-anak sehingga dapat 
mengurangi racun dalam tubuh  (Faisal , 2010).
Pemakaian bahan pengawet berupa 
natrium benzoat harus benar-benar 
memperhatikan batas kadar pemakaiannya 
terhadap makanan, hal ini dimaksudkan 
untuk menghindari timbulnya efek negatif 
sebagai akibat konsumsi makanan atau 
minuman tersebut. Penggunaan pada produk 
makanan diperbolehkan tidak melebihi 
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dari 0.1% atau 1000 ppm (Luthana,2008).
Oleh karena itu salah satu cara didalam 
menjawab permasalahan tersebut diatas 
dengan melihat tingginya kandungan 
alkohol yang ada dalam sopi tersebut, maka 
sangat memungkinkan untuk dilakukan 
diversifikasi produk menjadi minuman 
anggur yang berkadar alkohol rendah. 
Atas dasar pemikiran tersebut, maka 
dilakukan penelitian tentang Pengolahan 
Sopi Menjadi Minuman Anggur.
METODE PENELITIAN
Bahan & Alat
Bahan baku yang dipakai dalam penelitian 
ini adalah sopi serta bahan penolong lain 
seperti : gula, nenas, natrium benzoat, kayu 
manis, cengkeh, kain saring, akar wangi, 
minyak tanah, kain saring, dan bahan bantu 
lainnya. Sedangkan peralatan yang digu-
nakan adalah kompor, alkoholmeter, ther-
mometer, botol sampel, wadah penam-
pung destilat, dan peralatan bantu lainnya.
Metode 
Prosedur Kerja Pembuatan Anggur :
Pilih buah nenas yang masih baik dan segar. 
Kupas kulit buah dan cuci dengan air untuk 
menghilangkan kotoran. Timbang buah yang 
akan dipakai untuk membuat anggur. potong 
buah menjadi beberapa bagian kecil kemu-
dian di blender sampai halus ( encerkan den-
gan air matang dengan perbandingan 3 : 1). 
Keluarkan dan panaskan pada suhu 1000C (± 
5 menit) dalam panci stainless steel. Angkat 
dan saring (pisahkan filtrat dari ampas). Fil-
trat buah yang telah disaring (2,5 l) kemu-
dian tambahkan gula pasir sebanyak 20 % 
aduk sampai larut, tambahkan  sopi dengan 
kadar alkohol 50 %  sesuai perlakuan, tam-
bahkan pengawet natrium benzoat (0,01 gr) 
sesuai perlakuan, setelah itu aduk sampai 
homogen dan masukan kedalam botol yang 
bersih dan steril kemudian ditutup dengan 
baik dan disegel. Simpan produk ditempat 
yang sejuk dan terhindar dari sinar matahari. 
Selanjutnya produk anggur siap untuk di uji.
Parameter Uji
Parameter uji terdiri dari : kadar alkohol, kadar 
gula, vitamin C dan kadar air, dan masa simpan 
produk dan uji organoleptik terdiri dari : war-
na, rasa, dan aroma/bau dari produk anggur.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Alkohol 
Etil alkohol (CH3CH2OH), juga dikenal dengan 
nama alkohol merupakan cairan yang mempu-
nyai sifat fisik sebagai berikut : berbentuk cair, 
tidak berwarna, mudah menguap (volatile), 
dapat bercampur dengan air dan eter dalam 
segala perbandingan, mendidih pada suhu 
790C, membeku pada suhu 1170C, berat spesi-
fik cairan ini pada 150C, dan mempunyai berat 
molekul 46 g/mol (Hotmaka and Ebner, 1995). 
Alkohol paling banyak dibuat melalui proses 
fermentasi dengan menggunakan ragi (yeast) 
dari jenis Saccharomyces cerevisiae. Pada 
proses peragian hanya terbentuk larutan 
etanol yang encer, karena sel-sel ragi akan 
mati bila kadar alkohol melebihi 12 – 15 %.
Perlakuan Masa  Simpan Kadar Alkohol
A1 0 hr
15 hr
30 hr
2.91
3.47
4.04
B1 0 hr
15 hr
30 hr
5.81
6.85
7.19
C1 0 hr
15 hr
30 hr
6.41
7.12
8.15
Tabel 1. Data Hasil Uji Kadar Alkohol Minuman 
Anggur Sopi Rasa Nenas, Alkohol 10%, 
12% dan 15% Masa Simpan 0-30 Hari. 
Berdasarkan data hasil uji kadar alkohol pada 
minuman anggur sopi rasa nanas, penambahan 
gula 20 %, penambahan pengawet natium 
benzoat 0,05gr menunjukkan bawah pada 
perlakuan A1, B1 dan C1 dengan lama 
penyimpanan antara 0-30 hari dengan 
konsentrasi kadar alkohol yang berbeda-beda 
terlihat bahwa adanya peningkatan kadar 
alkohol dari masing-masing perlakuan selama 
penyimpanan. Semakin lama disimpan 
maka kadar alkoholnya semakin meningkat. 
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Terlihat jelas bahwa proses fermentasi pada 
setiap perlakuan berjalan dengan baik yang 
mana berpengaruh terhadap peningkatan 
kadar alkohol yang naik secara bertahap dari 
penyimpanan 0 hari sampai 30 hari. Hal ini 
menunjukkan bahwa pengaruh penambahan 
konsentrasi gula secara signifikan pada 
peningkatan total gula minuman anggur, atau 
bahkan penurunan total gula yang terjadi, 
disebabkan gula telah mengalami fermentasi 
menjadi asam, alkohol, ester dan senyawa 
aromatis lainnya pada saat penyimpanan. Gula-
gula tersebut pada konsentrasi tinggi dapat 
mencegah pertumbuhan mikroba sehingga 
dapat digunakan sebagai bahan pengawet
Hal ini mungkin disebabkan karena sopi 
yang digunakan memiliki kadar alkohollyang 
tinggi serta adanya penambahan pengawet 
yang membuat produk tersebut semakin lama 
disimpan akan meningkat kadar alkohol. 
Kadar Gula
Konsentrasi gula turut menentukan 
karakteristik produk makanan seperti 
pembuatan anggur dari minuman tradisional 
dengan penambahan sari buah nanas. 
Karakteristik tersebut mencakup rasa, 
aroma dan warna. Konsentrasi gula yang 
berlebih justru akan berpengaruh negatif. 
Minuman anggur akan berasa sangat manis 
melebihi ambang rasa manis yang disukai. 
Selain itu, aroma khas juga akan berkurang, 
akibat dominannya aroma gula (invert). 
Apabila gula mengalami hidrolisis dan/
atau fermentasi, baik rasa, warna atau akan 
berubah sedemikian rupa. Sari buah akan 
lebih gelap atau keruh akibat proses hidrolisis. 
Menurut Winarno (1983), hidrolisis gula 
dapat mengakibatkan kekeruhan, sehingga 
diperlukan proses penjernihan. Kekeruhan 
dapat terjadi akibat reaksi gula pereduksi 
dengan protein atau dikenal dengan reaksi 
maillard.   Berdasarkan data hasil uji kadar 
gula pada minuman anggur sopi rasa nanas, 
alkohol 10%, 12% dan 15%, penambahan gula 
20% penambahan pengawet natrium benzoat 
0,05gr menunjukkan bahwa pada perlakuan 
A1, B1 dan C1 dengan lama penyimpanan 
Perlakuan Masa Simpan Kadar Gula
A1 0 hr
15 hr
30 hr
24.4
22.3
22.1
B1 0 hr
15 hr
30 hr
22.3
21.2
21.5
C1 0 hr
15 hr
30 hr
22.5
22.3
19.9
Tabel 2. Data Hasil Uji Kadar Gula Minuman 
Anggur Sopi Rasa Nenas, Alkohol 10%, 
12% dan 15% Masa Simpan 0-30 Hari.
penurunan kadar dari masing-masing per-
lakuan tersebut. Hal ini mengindikasikan 
bahwa penambahan gula sebesar 20% terha-
dap ketiga perlakuan tidak berpengaruh se-
cara signifikan terhadap produk anggur sopi, 
disamping faktor buah nanas yang memiliki 
ciri khas yang manis. Tidak berpengaruhnya 
penambahan konsentrasi gula secara signifi-
kan pada peningkatan total gula sari buah, 
atau bahkan penurunan total gula yang terjadi, 
disebabkan gula telah mengalami fermentasi 
menjadi asam, alkohol, ester dan senyawa 
aromatis lainnya pada saat penyimpanan ba-
han baku. Hal ini dapat terlihat pada penu-
runan derajat keasaman (pH) dan peningkatan 
total asam.  Gula dapat mengalami hidolisis 
pada larutan suasana asam atau dengan ad-
anya enzim invertase. Menurut Junk dan Pan-
coast (1980), reaksi hidrolisis gula ini disebut 
juga dengan inverse, karena terjadi peruba-
han arah putaran optik. Lebih lanjut dijelas-
kan, faktor-faktor yang berpengaruh terhadap 
kesempurnaan hidrolisis asam adalah kon-
sentrasi asam, suhu pemanasan dan waktu 
pemanasan. Setiap jenis asam mempunyai 
tingkat/daya inversi yang berbeda. Vitamin C
Vitamin C yang ada di dalam daging buah 
mudah mengalami kerusakan akibat O2 
karena teroksidasi (Pujimulyani, 2009). Vi-
tamin C merupakan vitamin yang paling mu-
dah larut dalam air, sekaligus paling mudah 
rusak. Vitamin C dapat berbentuk sebagai 
L-askorbat dan asam L-dehidroaskorbat. 
Keduanya mempunyai keaktifan sebagai 
vitamin C. Menurut Winarno (1984), vita-
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lanjut maka mutunya akan cepat menurun
Perlakuan Masa Simpan Kadar Air
A1 0 hr
15 hr
30 hr
20.2
20.1
20.1
B1 0 hr
15 hr
30 hr
19.9
15.4
19.5
C1 0 hr
15 hr
30 hr
18.5
17.4
17.4
Tabel 4. Data Hasil Uji Kadar Air Minuman 
Anggur Sopi Rasa Nenas, Alkohol 10%, 
12% dan 15% Masa Simpan 0-30 Hari.
Berdasarkan data hasil uji kadar air pada 
minuman anggur sopi rasa nanas, alkohol 
10%, 12% dan 15%, penambahan pengawet 
natium benzoat 0,05gr menunjukkan bahwa 
pada perlakuan A1, B1 dan C1 dengan 
lama penyimpanan antara 0-30 hari terlihat 
adanya penurunan kadar air secara baik. 
Hal ini memperlihatkan bahwa dengan 
berkurangnya kadar maka akan berpengaruh 
terhadap lama penyimpanan dan juga akan 
meningkatkan kadar alkohol yang cukup 
tinggi sehingga berpengaruh terhadap 
masa simpan minuman anggur tersebut. 
Mutu Organoleptik
Pengujian organoleptik merupakan 
pemeriksaan dan penilaian dengan 
menggunakan panca indera. Yang banyak 
digunakan pada saat uji bahan minuman 
adalah indera penglihatan, indera pembau, 
indera peraba, dan indera pengecap 
(Asngad dkk, 2013). Dalam penelitian 
ini dilakukan uji organoleptik berupa 
uji warna/rupa, rasa dan bau/aroma.
Warna/Rupa
  Parameter hedonik yang tidak dapat 
diabaikan adalah penampilan warna dari 
minuman anggur sopi. Warna yang memikat 
cendrung untuk mempengaruhi panelis untuk 
mencoba melihat atau mengamati produk 
tersebut. 
min C sangat mudah teroksidasi secara re-
versibel menjadi asam L-dehiroaskorbat
Perlakuan Masa Simpan Vitamin C
A1 0 hr
15 hr
30 hr
4.26
3.36
2.35
B1 0 hr
15 hr
30 hr
3.34
2.65
1.76
C1 0 hr
15 hr
30 hr
2.82
1.61
0.91
Tabel 3. Data Hasil Uji Vitamin C Minu-
man Anggur Sopi Rasa Nenas, Alkohol 
10%, 12% dan 15% Masa Simpan 0-30 Hari.
Berdasarkan data hasil uji vitamin C pada 
minuman anggur sopi rasa nanas, alkohol 
10%, 12% dan 15%, penambahan pengawet 
natium benzoat 0,05gr menunjukkan bahwa 
pada perlakuan A1, B1 dan C1 dengan lama 
penyimpanan antara 0-30 hari terlihat ad-
anya penurunan kadar vitamin C secara sig-
nifikan. Menurut Haper (1980), kenaikan 
atau penurunan vitamin C sebenarnya dipen-
garuhi oleh panas, udara, alkali dan enzim. 
Perbedaan kandungan vitamin C tersebut 
menunjukkan perbedaan kandungan oksigen 
terlarutnya. Oksigen pada sari buah berasal 
dari udara pada ruang antar sel daging yang 
terikat pada waktu ekstraksi buah. Penurunan 
vitamin C pada produk anggur juga disebab-
kan adanya kadar air dan kadar alkohol yang 
cukup tinggi sehingga berpengaruh terhadap 
vitamin C dalam minuman anggur tersebut.
Penurunan kandungan vitamin C disebabkan 
karena adanya penguapan atau difusi air terse-
but. Penurunan vitamin C disebabkan karena 
sifat vitamin C yang mudah larut dalam air
Kadar Air
Pada umumnya setiap bahan pangan memiliki 
kadar air yang berbeda-beda. Buah nanas me-
miliki kadar air yang tinggi hingga mencapai 
kurang lebih 80-90 % sehingga mudah sekali 
mengalami perubahan fisik, kimia maupun fis-
iologis. Dengan demikian apabila tidak segera 
dipasarkan atau dilakukan penanganan lebih 
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Hasil uji organoleptik terhadap parameter 
warna/rupa dari produk minuman anggur sopi 
dapat dilihat lebih jelas pada Gambar 1
Keterangan :
A1  : Anggur sopi rasa nenas dengan kandungan alkohol 
10%, pengawet 0,05 gr.
B1  : Anggur sopi rasa nenas dengan kandungan alkohol 
12%, pengawet 0,05 gr.
C1 : Anggur sopi rasa nenas dengan kandungan alkohol 
15%, pengawet 0,05 gr
Gambar 1. Grafik Uji Organoleptik (Rupa) 
Minuman Anggur Sopi Rasa Nenas, 
Alkohol 10%, Alkohol 12%, Alkohol 15%, 
Pengawet 0,05 gr, Masa Simpan 0-30 Hari.
Berdasarkan hasil uji organoleptik yang 
telah dilakukan (untuk kriteria rupa), 
sejumlah panelis secara umum merujuk 
pada level suka untuk penyimpanan dari 
0-15 hari. Tetapi pada penyimpanan pada 
hari ke 30, panelis banyak merujuk pada 
level sangat suka. Disini bisa disimpulkan 
bahwa, semakin lama hari penyimpanan 
maka rupa pada anggur sopi rasa nanas, 
makin disukai oleh panelis. Terbukti panelis 
banyak menunjuk pada level sangat suka
Rasa
Indera pengecap merupakan instrumen yang 
paling berperan mengetahui rasa suatu bahan 
pangan. Rasa termasuk komponen yang sangat 
penting dalam pengawasan mutu makanan dan 
minuman. Rasa juga nilainya sangat relatif, 
meskipun rasa dapat dijadikan standar dalam 
penelitian mutu makanan dan minuman. 
Umumnya bahan pangan atau minuman 
tidak hanya terdiri dari salah satu rasa, 
tetapi gabungan berbagai rasa secara terpadu 
sehingga menimbulkan cita rasa yang utuh.
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Keterangan :
A1  : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 10%, pengawet 0,05 gr.
B1  : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 12%, pengawet 0,05 gr.
C1 : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 15%, pengawet 0,05 gr.
Gambar 2. Grafik Uji Organoleptik (Rupa) 
Minuman Anggur Sopi Rasa Nenas, 
Alkohol 10%, Alkohol 12%, Alkohol 15%, 
Pengawet 0,05 gr, Masa Simpan 0-30 Hari.
Hasil uji organoleptik dengan kriteria rasa, uji 
organoleptik dengan kriteria rasa dilakukan 
dengan 15 panelis dan penyimpanan 0-30 hari. 
Pada penyimpanan 0 hari, rata-rata panelis 
merujuk pada level suka dan sangat suka hingga 
sangat suka sekali. Lalu pada penyimpanan 
selama 15 hari, panelis rata-rata merujuk pada 
level suka. Sedangkan untuk penyimpanan 
selama 30 hari, panelis lebih merujuk pada 
level sangat suka, tetapi ada juga beberapa 
yang merujuk pada level suka dan sangat suka 
sekali. Hal ini menunjukkan bahwa semakin 
lama penyimpanan produk anggur sopi ini, 
rasanya semakin disukai oleh para panelis.
Aroma/Bau
Aroma (odor/bau) adalah uap atau molekul 
yang dapat dikenali bila menyentuh silia sel 
pada manusia dan diteruskan ke otak dalam 
bentuk impuls listrik. Kadar yang ditangkap 
juga bisa sangat rendah, misalnya bau 
vanillin dengan konsentrasi 2x10-10 mLg 
per liter udara. Manusia mampu mendeteksi 
dan membedakan lebih kurang 16 juta jenis 
bau dan ini lebih kecil bila dibandingkan 
dengan indera penciuman hewan. Bau tidak 
tergantung pada penglihatan, pendengaran 
dan sentuhan (Zuhra, 2006. Flavor (cita rasa). 
2006. Karya Ilmiah, Departemen Kimia 
Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan 
Alam. Universitas Sumatera Utara). (http://
fi le.upi.edu/direktori/fptk/jur._pend._
kesejahteraan_keluarga/197807162006042-
ai_mahmudatussa%27adah/cita_rasa.pdf).
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Keterangan   : 
A1  : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 10%, pengawet 0,05 gr
B1  : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 12%, pengawet 0,05 gr
C1 : Anggur sopi rasa nenas dengan 
kandungan alkohol 15%, pengawet 0,05 gr
Gambar 3. Grafik Uji Organoleptik (Rupa) 
Minuman Anggur Sopi Rasa Nenas, 
Alkohol 10%, Alkohol 12%, Alkohol 15%, 
Pengawet 0,05 gr, Masa Simpan 0-30 Hari.
Hasil uji organoleptik adalah kriteria aroma/
bau. Dalam hal ini perlakuan penyimpanan 
masih sama, yaitu selama 0-30 hari. Pada 
penyimpanan 0 hari, beberapa panelis rata-
rata menyatakan pada level suka. Hal ini juga 
terjadi pada lama penyimpanan 15 hari, yaitu 
rata-rata panelis juga menunjuk pada level 
suka. Sedangkan pada waktu penyimpanan 
30 hari, rata-rata panelis menyatakan pada 
level sangat suka untuk kriteria aroma/bau.
 Pada uji organoleptik yang telah 
dilakukan untuk beberapa kriteria, yaitu 
rupa, rasa, aroma/bau hasil yang didapat 
menunjukkan rata-rata panelis menyukai 
produk yang disimpan selama 30 hari, 
baik itu rupa, rasa, aroma/bau. Banyak dari 
panelis rata-rata memilih pada level sangat 
suka pada penyimpanan lama 30 hari. 
KESIMPULAN
Kadar alkohol dari minuman anggur sopi 
perlakuan (A1), alkohol 10%, natrium 
benzoate 0,05gr, penambahan sari buah nenas, 
penyimpanan 0-30 hari yang dihasilkan 
dari penelitian ini masih memenuhi Standar 
Nasional Indonesia 01-6103-1999 (anggur 
rendah alkohol), sedangkan kadar alkohol 
dari perlakuan (B1) dan perlakuan (C1) sudah 
melewati batas yang ditetapkan dalam SNI.
Hasil uji organoleptik terhadap parameter 
warna, rasa dan aroma/bau menunjukkan 
bahwa minuman anggur sopi dengan 
perlakuan (C1), penambahan sari buah 
nenas, alkohol 15%, natirum benzoate 
0,05grm gula 20% dan masa simpan 0-30 
hari lebih disukai oleh panelis dibandingkan 
dengan perlakuan (A1) dan Perlakuan (B1). 
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